
pour commencer, 

la collection
de viandes

nous travaillons des produits
frais ainsi  notre carte peut subir
des ruptures 
merci de votre compréhension, 
c'est gage de bon !

crème brulée
 / 8 euros

le dessert du jour
/ 10,5 euros

un peu de douceur
pour terminer...

suivez-nous ici  @ferdinandlyoncroixrousse

BIENVENUE 
chez Ferdinand

menu p'tit ferdi
Un p'tit sirop pour
l'apéro
+ Un steak haché  
+ un accompagnement
au choix
+ Une boule de glace en
dessert

/ 9,80 euros

dispo tous les jours, jusqu'à 10 ANS

nous vous proposons,

les accompagnements

servis avec toutes nos viandes

découvrez la cuisson dans
notre bbq céramique
japonais

Frites cuites dans la graisse de
boeuf & Légumes de saison rôtis

les sauces maison

>> La Béarnaise
>> La Chimichuri

bbq céramique

pour une cuisson et des saveurs
exceptionnelles...

passons 
aux choses sérieuses !

Tous nos desserts sont élaborés par notre chef pâtissier

Oeuf à la neige
 / 8 euros

Moelleux marron
 / 8 euros

fondant au chocolat
 / 8.5 euros

desserts du pâtissier

le fer'midi

plat du jour // 14,5€

les entrées + 4,50€
Terrine maison
Poireaux mimosa
Velouté Potiron

les plats du jour

Blanquette de veau à l'ancienne
Bourguignon de boeuf d'autrefois
Suggestion du moment
les desserts au
choix + 5,50€

Oeuf à la neige
Moelleux Marron
Crème brulée

les suggestions du midi chez ferdinand, 
en plus de la carte 

uniquement le midi hors week-end

le pot du midi
Pot lyonnais - Vin du
moment - 46cl / 15 euros

15 mins 
de cuisson

façon provençale 240g  / 12,5 euros
Camembert rôti 15 mins 

de cuisson

OS À MOELLE gratiné
accompagné de flocons de sel de mer  / 10,5 euros

Terrine maison
la recette du moment  / 9,5 euros

assiette de charcuterie
Charcuterie artisanale d'Italie en assortiment et terrine maison, à partager
ou pas... 
Petite / 12 euros - Grande / 19 euros

poireaux mimosa
à la mode Ferdinand / 8 euros 

surplombée de sa chantilly fumée / 9,5 euros
Velouté potiron et lard de ferme

Les côtes de boeuf
nécessitent au
minimum 30
minutes de cuisson

Environ 1kg - Prix au kilo - servis sur planche et découpées par le chef
lA côte de boeuf à partager ou pas!

la pièce résidente : l'angus / 85 € le kilo
Très apprécié pour son persillé fin et délicat

bœuf

Entrecôte SIMMENTAL 
Le persillage et la maturation parfaite vous donneront un équilibre goût et
tendreté remarquable/ 29,5 €

QUASI DE VEAU
Cuit à basse température et son jus corsé / 22€

PORC

agneau

épaule d'agneau confite
Cuisson lente aux saveurs hivernales / 24 euros

Pluma de cochon
Marinade persillée et cuisson à la plancha / 25 euros

VEAU

saint marcelin dEMI ou ENTIER
 / 5 euros ou 9,5 euros


